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Llnvention 8 pour objet un conditionnement jetable pour 
produits alimentaires pdteux destines d 6tre 6tat6s et utilisable 
sp^cialement en patisserie. 

Le conditionnement selon rinvention est constitu6 d'une 
enveloppe st6rile 1 en matidre synthdtique ferm6e sur tous ses 
cOtda et munie sur Tune da sas faces d'un orifice lateral 2 de 
remplissage par tequet le produit pr^alablement stSrilisd peut 
dtre injectd sous pression. Torrfice 2 6tant alors ferm6 et 
8cell6, ladite enveloppe 1 pr6sentant une extr6mit6 en pointe 
14 suscepttbte d'dtre coup6e au moment de I'usage pour 
I'dvacuation du produit par pression sur Tenveioppe 1 . 
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finvention a pour objet un condi ti onnement 
jetable pour produits al imentai res pateux destines a etre 
Stales et est utilisable en particulier, dans la 
patisserie pour la realisation de fonds de tarte ou 
5 1 ' incorporation de creme dans des g'Eteaux. 

Les patissiers utllisent couramment des 
"poches d garnir" constitutes d'une poche pn t^ss^j dp 
forme allongee, munie a une extremite d'un embout aiuovible 
constituant une filiere de forme variee et s'ouvrant 
10 largement a son autre extremite pour etre remplie par une 

creme, par exemple une creme patissiere. La creme est 
preparee a la demande car elle se conserve peu de tenips et 
la poche doit etre soi gneusement nettoyee apres chaque 
usage; ees operations reprtsentent un temps de travail 
15 assez important. 

L'invention a pour objet un condi tionnemen t 
jetable adapte a 1 ' uti 1 i sati on d'une creme preparee a 
I'avance et susceptible d'etre conservee et dent 
1 ' uti 1 i sation presente une economic importante dans l e 
20 temps de fabrication des patisseries. 

Le condi tionnement sclcn 1 ' i r.vcr.t 1 cn est 
constitue d'une enveloppe sterile en mati^re synthetique 
de forme polygonal e, fermee sur tous ses cotes et munie 
sur I'une de ses faces d'un orifice lateral de remplissage 
25 par lequel le produit preal ab1 ement sterilise peut etre 

injecte sous pression, I'orifice etant alors ferme et 
scelle, ladite enveloppe presentant une extremite en 
pointe susceptible d'etre coupee au moment de I'usage pour 
1 ' evacuation du produit par pression sur I'enveloppe* 
30 Dans un autre mode d' util isation, I'extr^mite 

en pointe n'est pas coupee, mais .1 ' ari f ice de rempl i ssage 
est ouvert au moment de I'usage et adaptee sur un embout 

^forroant — f-i-l-iene — d-Lextrusion— pour — IJLgvacua-t-ion — du — pr-odu4_t_ 

par pression sur I'enveloppe. Dans ce but, I'orifice de 
35 remplissage est avantageusement place I proximite d'un 
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angle aigu de I'enveloppe. 

Selon une autre caractdristique essentiel1e» 
I'enveloppe a une forme generale allongee lul permettant 
d'etre couverte par 1 ' avant-bras , le sommet coupe etant 
tenu dans la main pour guider I'^talement du produit 
evacu^ par pression du coude* 

De preference, I'envelopnp a la forme d*un 
triangle rectangle pr^sentant un angle aigu de l*ordre de 
30**. 

De fagon avantageuse, I'orifice de 
remplissage est llmlte par une douille rigide cylihdrique, 
,fermee par un bouchon circulaire et susceptible d'etre 
flx^e sur Vorifice de sortie d'un appareil d'injection du 
produit. 

Selon ^ une autre caracteri s 1 1 que de 
I'invention, le condi tionnement est rempli d'un produit 
sp^cialement mis au point de fa^on h presenter toutes les 
qualites, notamment le gout et la consistance de la creme 
dite "patlssifere" mais susceptible d'etre, prepare a 
I'avance de fagon i ndus tr i el 1 e * Un tel produit peut avoir 
a froid une consistance pateuse et a chaud une consistance 
liquide qui en permet la sterilisation et, de ce fait, la 
conservation pendant un certain temps, le produit etant 
maintenu I I'abri de I'air dans une enveloppe scellee, 
elle-meme sterilisee. 

Mais Vinvention sera mieux comprise par la 
description d'un mode de realisation pref^rentiel , donne a 
titre d'exemple et represente sur les dessins annexes. 

la Fig* 1 est une vue de face du 
condi tionnement selon I'invention; 

la Fig. 2 est une vue en coupe selon la 
1 Igne A-A de 1 a Fig. 1 ; 

— Pig-; — 3 — represents — schema tiquement — un 

exemple de preparation du produit et du condi tionnement ; 

la Fig. 4 represente schemati quement le 
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mode d'utllisation du conditionnement ; 

- la Fig. 5 et la Fig. 6 sont des vues de 
detail repr^sentant des variantes de realisation de 
1 ' invention . 

- Fig. 7 represente un autre mode 
d' util isation du conditionnement. 

Sur la Fig. 1. on a represente le 
conditionnement qui se presente sous forme d'une enveloppe 
1 en matiere synthetique, comprenant deux faces 11 et 12,- 
scellees par thermocol 1 age sur tout le pourtour 13 de 
Tenveloppe. Cette dernifere a de preference la forme d'un 
triangle rectangle dont une pointe 14 presente un angle 
aigu de I'ordre de 30». On realise ainsi une ettveloppe 
creuse plate fermee sur tous ses cotes. 

Sur Tune des faces 12 de Tenveloppe, est 
menagg un orifice de remplissage 2 qui est constitue d'une 
douille cylindrique 21 relativeroent rigide. constituee par 
exemple d'une matiere plastique. dure et souple. scellee 
sur la face 12 par une bride 22. La douille 21 peut etre 
fermee par un bouchon 23 susceptible d'etre scelle. 

De la sorte, Torifice 2 peut etre adapte sur 
un embout place a la sortie d'un appareil d'injection sous 
pression du produit pr6al abl eroent prepare et sterilise. 

A titre de simple exemple, on a represente 
25 sur la Fig. 3, un appareil d'injection constitue d'un 

melangeur-malaxeur 3 comprenant une ou deux vis 
d'extrusion 31 entrainge en rotation a Vintfirieur d'un 
fourreau 32 munie I une extremite amont. dans le sens 
d'avancement de la vis. d'un orifice d' al imentation 33 et 
30 I son extremite aval, d'une pointe 34 formant une filiere 

d'extrusion d^bouchant dans un conduit muni d'au moins un 
orifice de sortie 35 sur lequel peut etre enfilee la 

douille 21 de Tenveloppe 1. Le produi t A peut 6 1 r e 

prepare et stirilis^ a Tavance puis introduit en restant 
35 sterile dans Tapparell d'injection 3 mais on peut aussi 
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Introduire les mati^res premieres par I'orifice 
d'al Imentation 33, les malaxer et eventuell ement les cuire 
par cuisson-extrusion dans le melangeur 3 qui peut etre 
muni, par exemple, d'une enceinte de chauffage 35 
permettant d Vattei ndre la temperature de sterilisation, le 
produit ,6tant ensuite refroidi dans la partie aval du 
melangeur 3 pour etre introduit sous forme pateuse dans 
I'enveloppe 1, La pression d'injection doit etre juste 
suffisante pour remplir entierement I'enveloppe 1, sans 
qu'il subsists de bulles d'air, roais doit eviderament etre 
adaptee h la resistance de I'enveloppe qui doit simplement 
etre l(§gerement tendue. 

I'enveloppe est ainsi remplie d'un produit 
sterilise a I'abri de I'air qui peut done etre conserve un 
certain temps et livre par carton contenant un assez grand 
nombre d'enveloppes, la forme de celles-ci en triangle 
rectangle en favorisant le rangement. 

Au moment de I'usage, il suffit de malaxer 
I'enveloppe pour donner au produit la consistance 
souhaitee, puis de couper suivant une ligne 15 I'extremite 
en pointe 14 pour realiser un orifice de largeur voulue 
par lequel le produit peut etre evacue par pression sur 
I'enveloppe. A cet effet, comme on I'a repr^sente 
schematiquement et a titre d'exemple sur la Fig. 4, la 
forme et les dimensions de 1 * envel oppe sont determinees de 
fagon h ce que celle-ci puisse etre tenue sous le bras, la 
main tenant I'extremite coupee 14 pour gulder I'^talement 
du produit 4 dont 1 'Evacuation est command^e par pression 
du coude. 

L' invention permet done de mettre dans le 
commerce un produit peu on^reux, facile h conserver et 
d ' util 1 sation tres facile. En outre, le produit etant 

„S-te-n.i-l-e-, son ut-l-Uisa-t-ion est pXus sune :que c.e_lJ_e des 

poches a garnir classiques qui peuvent ne pas toujours 
etre parfaitement nettoy^es. 
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La composition et les conditions de 
preparation du prodult sent determinees de fagon h en 
perraettre la conservation pendant le temps necessaire a la 
distribution et la vente, le produit etant, d'une fagon 
ginerale, conserve et transporte tel qu'un produit laitier 
frais, Une date limite de consommation sera iadiquee sur 
le condi tionnement. 

Dans le mode de realisation qui vient d'etre 
decrit. I'extremite en pointe 14 de I'enveloppe 1, apres 
avoir ete coupee, sert directement de filiere de mise en 
forme du produit, cette partie de I'enveloppe pouvant 
eventuel 1 ement etre renforcee par exemple au moyen d'une 
surepaisseur de plastique. 

Cependant* comme on l*a represente sur la 
Fig. 5, on pourrait aussi souder a I'angle aigu de 
I'enveloppe 1 une douille 5 en matiere plastiq-ue 
permettant 1 'extrusion du produit avec une forme 
particul iere. L'extremite 14 de I'enveloppe peut depasser 
de la douille 5. pour etre coupee au moment de 1 'usage* 

Dans un mode de realisation encore plus 
perfect lonne » on pourrait aussi realiser par thermof ormaoe 
a une certaine distance, par exemple 4 a 6 cm, de la 
pointe de I'enveloppe, une bague plastique circulaire 6 
assez rigide pour y encastrer une douille d'extrusion 7. 
On pourrait alors, comme avec une poche classique, 
disposer d'une serie de doullles de section variees et 
adapter la douille choisie a l'extremite de la poche apres 
avoir coupe celle-cl au ras de la bague 6. 

D'une fagon generale, 1* invention ne se 
limite done pas au seul mode de realisation pref^rentiel 
qui vient d'etre decrit, a titre d'cxemple, mais couvre 
^galement les variantes ou realisations equivalentes 
restant dans le cadre de protection defini par les 
revendications* 

C'est ainsi que I'enveloppe qui vient d'etre 
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decrite peut egalement etre utllisee sans couper 
l'extr6init§ en polnte 14 comme on Va represente sur la 
Fig. 5, en adaptant une douille 7 formant filiere sur 
IVorifice de sortie 2, celui-ci dtant place 
avantageusement h proximity d'une extr^mite. en pointe, par 
exerople h I'interieur de 1 'angle de 60** dans le mode de 
realisation represente sur les figures. Comme 
pr^c^demment , on pourrait alors adapter sur 1 'orifice 2 
une douille 5 de forme varide. 

D'autre part, s'il est particul i erement 
avantageux de donner a . 1 ' envel oppe la forme d'un triangle 
rectangle dont le grand cote peut avoir une longueur de 50 
h 60 cm pour s'adapter au bras, d'autres formes pourraient 
etre envisagees dans la mesure ou elTes m^nageraient une 
extr^mite en pointe susceptible d'etre couple au moment de 
I'usage pour reallser I'orifice d ' Evacuation . 
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REVENDICATIONS 

1. Condi tlonneraent jetable pour produit 
alimentaire pateux destine & etre etal^, caracterise par 
le fait qu'il est constitue d'une enveloppe sterile (1) en 

5 matlere synthetlque fermee sur tous ses cot^s et raunle sur 

Vune de ses faces d'un orifice lateral (2) de remplissage 
par lequel le produit (4) preal abl eraent sterilise peut 
etre Injecte sous pression, 1 'orifice (2) etant alors 
ferme et scelle, ladl.te enveloppe (1) presentant une 

10 extremlte en polnte (14) susceptible d'etre coupee au 

moment de I'usage pour I'evacuation du produit (4) par 
pression sur I'enveloppe (1). 

2. Condi tionnement selon la revendi cati on 1, 
caracterise par le fait que I'enveloppe (1) a une forme 

15 generale allongee lui permettant d'etre couverte par 

1 ' avant-bras , le sommet coup^ (14) etant tenu dans la main 
pour gulder I'etalement du produit evacue par pression du 
coude . 

3. Condi tionnement selon I'une des 
20 revendi cati ons 1 et 2, caracterise par le fait que 

I'enveloppe (1) a la forme d'un triangle rectangle ayant 
un angle algu de I'ordre de SO**, 

4. Condi tionnement selon I'une des 
revendicati ons precedentes, caracterise par le fait que 

25 I'orifice de remplissage (2) est limite par une douille 

riglde (21) cylindrlque fermee par un bouchon circulaire 
(23) et susceptible d'etre fixee sur un orifice (35) de 
sortie d'un apparell dMnjection du produit (4)* 

5. Condi tionnement jetable pour produit 
30 alimentaire pateux destine h etre etale, caracterise par 

le fait qu'il est constitu^ d'une .enveloppe sterile (1) en 
matlere synthetlque fermee sur tous ses cotes et munie sur 

I'une de ses faces d'un orifice lateral (2) de remplissage 

par lequel le produit (4) preal abl emertt sterilise peut 
35 etre injecte sous pression, I'orifice (2) itant alors 
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ferine et scell^ pour le transport et la Hvraison, 
1 'orifice de remplissage (2) 6tant r^ouvert au moment de 
Vusage et adapts sur un embout (15) formant filifere 
d'extruslon pour 1 'Evacuation du produit par pression sur 
Tenveloppe. 

6, Condi tionneroent jetable selon I'une des 
revendlcations pr^c^dentes, caract^ris^ par le fait que 
Torifice de remplissage (2) est placi pres d'une 
extr^mitE en forme de pointe de I'enveloppe (1). 

7. Condi tionnement jetable selon I'une des 
revendications I h 4, caract^risE par le fait qu'une 
douille d'extrusion (5) est soudie h I'avance sur 
I'extr^mitE en pointe (14), cette dernifere dgpassant au- 
del& de Vorifice de sortie de la douille (5) de fagon h 
etre coupde au moment de 1' usage. 

8, Condi tionnement jetable selon I'une des 
revendications 1 a 4, caractEris6 par le fait que 
I'extr^mite en pointe (14) est munie^ I une certaine 
distance de la pointe. d'une bague circulaire (6) 
r^alis^e, par exemple, par thermof ormage , et sur laquelle 
pcut etre encastree une douille d'extrusion (7) de section 
voulue. 

9. Condi tionnement jetable selon I'une des 
revendications . precedentes , caract^risE par le fait qu'il 
est rerapli d'un produit pateux susceptible d'etre prepare 
h I'avance de fagon industrielle et d'etre s t^ri 1 1 sE avant 
injection dans I'enveloppe (1) Egalement sterile. 
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